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Suske, Wiske, Sidonie, Lambik en Jerommeke 
zijn aan het eten. De televisie staat aan. De pre- 
sentator vertelt dat de Confederatie van de Bak- 
kers en Pasteibakkers een. promotieweek orga- 
niseert voor het brood. Er wordt een wedstrijd 
gehouden rond de geschiedenis van het brood 
door de eeuwen heen. Wie de boeiendste en 
meest originele reportage kan schrijven over de 
historie van het brood, die wint. De eerste prijs 
is maar liefst een reis naar de maan! 

‘Daar doen we aan mee zegt Wiske. 

’Nou en of; roept Suske. We gaan een video- 
film maken met de camera van Lambik” 
’Oh, nee, niks ervan,’ zegt Lambik. ‘Jullie zou- 





den de boel maar kapot maken. Dan is mijn 
camera de enige die naar de maan gaat!’ 
‘Ach, toe Lambik, laat ons dit eens doen,’ zeg- 
gen Suske en Wiske. 

Tante Sidonie helpt hen een beetje: Vooruit 
Lambik, geef ze een kans, het is toch een goed 
idee 2 

‘Okee, ik geef toe, maar op één voorwaarde: ik 
ga mee en ik draag de apparatuur.’ 

‘Wat gaan jullie eigenlijk filmen ® vraagt Jerom. 
Suske springt opgewonden overeind. ‘De 
geschiedenis van het brood natuurlijk. We vra- 
gen of Professor Barabas ons terugzendt in de 
tijd.” 


Even later komt het hele stel bij Professor Bara- nieuwe tarweplant groeide op de plek waar de 
bas aan. korrels het jaar daarvoor waren gevallen. Sinds- 
dien gingen ze tarwe zaaien op klcine akkertjes. 
‘Maar ze moesten toch ook tarwe oogsten. 
Hoe ging dat dan” vraagt Lambik 
verbaasd. 
’Dat weet ik niet precies, 
Lambik, antwoordt Pro- 
fessor Barabas. 
‘Dan gaan we dat uit- 
zoeken en filmen. We 
willen naar die tijd! 
== roept Wiske opge- 
_ wonden. 
_ ‘Uitstekend, zegt de 
Professor. Allemaal 


‘Maar natuurlijk vrienden, jullie mogen reizen 
met mijn teletijdmachine,’ zegt hij met- 

een ‘maar waarheen dan wel? ‘Naar 
de oertijd,’ beslist Lambik. 

De Professor legt uit dat de - 
vóórhistorische mensen 
geen brood aten. 

Die leefden van de 
jacht en verzamelden 
vruchten en zaden. 
Ze vonden natuur- 
lijk ook tarwekorrels 
en ze verloren er al 










eens een paar. Zo in de cabinc. Ik zet 
ontdekten ze dat een de machine aan’. 








‘Prachtig, de steentijd, precies zoals ik het me 
had voorgesteld, roept Lambik. “Laat me eens 
nadenken over een geniaal plan.” 

De anderen luisteren niet naar hem, want een 
groot monster komt op hen af. Het dier brult 
woest, maar Terom springt al naar voren, pakt de 
bullebak bij zijn staart en zwiept hem over de 
her zon, Het monster jammert dat het helemaal 
nie: wil vliegen en komt dan ook met een dreun 
neer. 

Niet ver daarvandaan zijn mensen aan het oog- 


sten. Ze hebben alles gezien en komen naar 
Jerom toe om deze uitzonderlijke jager te 
bewonderen. 

‘Opgepast’ gilt Tante Sidonie, Daar komt een 
stelletje apen aan!’ 

’Zeg, Sidonie, gedraag je, roept Lambik, ‘het 
zijn de plaatselijke bewoners die mij verwelko- 
men. 

°Film ze, Suske. En mij ook!’ 

De voorhistorische mensen lopen Lambik ech- 
ter zo voorbij. Ze buigen voor Jerommeke, bie- 
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den hem een mooie bundel korenaren aan en 
roepen: 'BRRR ZWIEP BOEM HOI! 

Jerom antwoordt in zijn beste vóórhistorisch: 
’HOI BOEM en van hetzelfde.” 

Suske filmt de vreemde ontmoeting en Wiske 
probeert ondertussen met gebaren te vragen 
hoe de steentijdmensen hun tarwe oogsten. Ze 
begrijpen haar helemaal niet en lopen terug naar 
hun akker. Onze vrienden volgen hen om te 
zien wat ze gaan doen. De vóórhistorische men- 
sen zijn bezig met het maaien van het graan. 
‘Kijk Suske, zegt Tante Sidonie, ze gebruiken 
een soort sikkel.” 

’De snijkant is van vuursteen en niet van ijzer 
roept Wiske verbaasd. 

Maar het oogsten met de stenen werktuigen gaat 
erg traag. 

Jerom kijkt er hoofdschuddend naar. Dan. 
neemt hij een vlijmscherpe steen in zijn handen 
en raast heen en weer over de akker. Als de stof- 
wolken zijn opgetrokken, is alle tarwe gemaaid, 
De steentijdmensen juichen ’ZWIEP ZWIEP 
HUP ARAP en brengen Jerom een kom met in 
water gekookte graankorrels. 





’HAP PAPA graag gedaan hoor,’ zegt Jerom, 
maar als hij van het spul proeft, gruwt hij van 
de smaak. 

Het steentijdvolkje kijkt verdrietig naar Jerom. 
De Professor heeft op het scherm alles gevolgd 
en om de vóórhistorische mensen niet te veel 
teleur te stellen schakelt hij de tijdmachine weer 
in. 





DE GRAANKORREL 


De graankorrel is een waar geschenk van de natuur. Hij 
bevat vele stoffen die noodzakelijk zijn voor een gezonde 


voeding. 


Hij bestaat uit drie goed onderscheiden delen: de zemelen, 


de kiem en het kiemwit. 


De zemelen vormen zes lagen die de korrel omgeven. Zij 
bevatten talrijke voedingsstoffen: mineralen, eiwitten en vet- 
ten. Zij bevatten ook stoffen die niet verteerd kunnen worden, 
en die men vezels noemt. Deze vezels hebben een zeer belangrijke functie in 
het spijsverteringsstelsel en meer in het bijzonder in de darmen, omdat zij verstopping 


voorkomen. 


De kiem ís de levensbron van de korrel. Zij bevat veel vitamines, suiker, olie en natuur- 


lijke enzymen. 


Het kiemwit, waaruit de graankorrel voor 82 tot 85% is opgebouwd, 
levert het meel op. Het bevat zeer veel zetmeel (gluciden), dat een 


rijke energiebron is. 


Graankorrels en bijgevolg ook brood vormen een ideaal voedings- 


middel voor de mens. 

















Na een sprong van ongeveer drieduizend jaar 
belanden onze tijdreizigers voor de ingang van 
een grot. 

Een paar vrouwen in dierevellen zijn bezig met 
het pletten van graankorrels. Ze gebruiken daar- 
voor bewerkte stenen en krijgen zo een soort 
grof volkorenmeel! Een eindje verderop spren- 
kelt een holbewoonster wat water over het meel 
en ze kneedt er deeg van. 


Dit deeg wordt op een oven van gloeiendhete 
stenen gelegd. Zo krijgt men grote pannekoeken 
die er verdraaid lekker uitzien. Wiske filmt wat 
er gebeurt, terwijl Jerom hongerig dichterbij 
komt. De vrouwen schrikken geweldig van deze 
gespierde twintigsteëeuwer. 

Ze vluchten alle kanten uiten schreeuwen hard: 
‘HEPPEL, HEPPEL ! 

Jerommeke zegt dat hij alleen een stukje van de 
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Het malen op molenstenen 








De bewerking waarbij graan fijngemaakt wordt om er meel van te maken, is het malen. 
Er zijn twee hootdtechnieken: enerzijds het malen op molenstenen, een manier die 
reeds sinds vele eeuwen toegepast wordt in water- en windmolens, en anderzijds het 
malen op cilinders, de moderne industriële techniek. 


Na reiniging en voorbereiding worden de graankorrels in een vultrechter gegoten, van- 


waar de korrels tussen twee ronde molenstenen terechtkomen via het middelste 
gedeelte van de bovenste molensteen. Deze laatste draait, terwijl de onderste molen- 
steen stilstaat. Graankorrels die zo tussen deze twee gegroefde oppervlakken zijn fijn- 
gemalen, leveren volkorenmeel op, dat nog de volledige graankorrel bevat. 


Het malen op cilinders (het moderne procédé) 


Na reiniging en voorbereiding passeren de graankorrels tussen twee gegroefde cilin- 
ders, die elk draaien met een verschillende snelheid en in tegengestelde richting, 
waardoor de graankorrels opengaan zonder geplet te worden. Meel dat op deze 





bloem is. 


manier verkregen wordt, is volkorenmeel. Wenst men witter en fijner meel, 
dan wordt dit volkorenmeel gezeefd en daarna nogmaals tussen twee 
andere cilinders met fijnere groeven gemalen. Dit meel wordt dan 
opnieuw gezeefd, waarna het nog lichtjes grijs is. Indien men nog witter 
en fijner meel wenst, dan wordt diezelfde bewerking van malen en 
zeven nog 5 tot 6 keer herhaald, totdat het resultaat zeer witte en fijne 
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koeken wilde proeven, maar 
er is niemand meer te zien. 
Lambik wil ook dolgraag zo’n 
dampende pannekoek. 

‘Heb je niet wat holer bij je, Sido- 
nie” vraagt hij. 

‘Nee, Lambik, je weel toch dat mijn 
tas al vol zat met mijn handspiegeltje, 
poederdoos en flesje parfum.” 

Lambik haalt zijn schouders op en bijt in 
de koek. Zijn tanden kraken. 

‘Au, moppert hij, je kunt wel proeven dat 
we nog in de steentijd zitten” 

Jerom eet op zijn gemakje van een andere 
pannekoek. De vonken slaan van zijn tan- 
den. 

°Ze zijn wat flauw; er zitte weinig zout in. 
vindt hij. 

‘Voor mij boeven pannekoeken nict als er 
niks op zit,’ mompelt Wiske. ’Wanneer 
zijn de slagroom en de confituur eigenlijk 
ontdekt? Naar die tijd wil ik wel.’ 

Ze ziet niet dat er uit de struiken tientallen 
woedende mannen tcvoorschijn komen, 
gewapend met grote knotsen en stenen 
bijlen.” 

Jerom stroopt zijn mouwen al op voor een 
hardhandige kennismaking, maar de Pro- 
fessor grijpt net op tijd in. 











Onze vrienden staan voor de deur van een groot 
paleis. Op de achtergrond rijzen de piramiden 
van Egypte in drieduizend jaar vóór Christus 
op. Een slaaf komt juist aangelopen met een 
vers brood in zijn handen. 

‘Ha, kun jij ons misschien vertellen waar de bak- 
kerij van de farao is?’ vraagt Suske. 
‘Rechtdoor tot aan de Nijl en dan linksaf. 
Even later stappen ze de bakkerij binnen. Een 
groot aantal slaven is druk in de weer. Eén van 
hen kneedt het deeg met zijn voeten. Sidonie 
kijkt verbaasd toe en vraagt voorzichtig wanneer 
hij zijn voeten voor het laatst heeft gewassen. 
‘Dat is andere koek dan in de steentijd,’ roept 
Wiske vol bewondering. 

‘Ik hoop het wel,’ mompelt Lambik en hij voelt 
nog eens aan zijn tanden. 

De meesterbakker komt naar onze vrienden toe 
en heet hen hartelijk welkom. 

‘Het is me een grote eer u allen rond te leiden 
door de koninklijke bakkerijen van de farao. 
Wiske filmt zoveel ze kan: het malen van het 
meel in een stenen handmolen, het kneden van 
het deeg, het bakken van de broden in de oven 


Tante Sidonie kijkt ook’gocd om zich heen. In 
een donker hoekje ontdekt ze iets bijzonders. 
‘Zeg. meesterbakker, ’ zegt ze en ze tikt hem op 
de schouder, ‘daar liggen een paar stukken deeg 
die jullie vergeten zijn.” 


‘Stil toch,’ fluistert de man geschrokken, ‘laat de 
farao het niet horen, anders denkt hij nog dat ik 
de boel hier verspil. Ik zal je uitleggen waarom 
dat deeg daar ligt.” 

Dan vertelt de bakker hoe hij als leerling bij een 
heel gierig heerschap werkte. Het kleinste foutje 
of de geringste verspilling leverde hem stoksla- 
gen op. Op een dag zag hij tot zijn schrik dat er 
een stuk deeg ongebakken was overgebleven. 
De oven was echter al te koud om het alsnog te 
bakken. Ten einde raad verstopte hij het stuk. 
De volgende dag kneedde hij het door het 
nieuwe deeg, hopend dat zijn heer niets zou 
merken. 


‘s Avonds bulderde zijn meester echter dat hij 
onmiddellijk moest komen. Met knikkende 
knieën kwam hij te voorschijn. Maar zijn mees- 
ter was niet kwaad, integendeel. ‘Beste bak- 


hijk eens_ Hier ts een stuh deeg bli 
én liggen. hoe zouden de Lyke 
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hen? 


kersslaaf, dat was nog eens brood, luchtig en 
lekker en groot, ik wil nooit meer iets anders, 
begrepen, en je krijgt opslag!’ 

Toen het nieuws over het heerlijke brood de 
farao ter ore kwam nam hij de bakkersknecht in 
dienst als meester van zijn bakkerij, een voor- 
name baan. 

‘Dat stuk deeg dat ik bewaar, noem ik zuurde- 
sem en het is mijn geheim in het recept voor 
luchtig brood, waarde gasten. 

Maar vertel het alsjeblieft aan niemand, want als 
iedereen zo brood gaat bakken, dan kan ík wel 


stenen gaan sjouwen bij de bouw van de pira- 
mide.” 

‘Dat beloven we, zegt Lambik, ‘maar ik heb wel 
honger gekregen van jc verhaal.” 

De bakker lacht en geeft onze vrienden lekkere 
broodjes. 

‘Hmmm. heerlijk zeg.’ 

‘Heb je niet wat boter?’ vraagt Lambik. 

Op dat moment holt er een slaaf op hen toe. 
‘Pas op, de farao komt eraan, verstop je, vreem- 
delingen.” Maar ze hoeven niet te zoeken naar 
een schuilplaats, er is alleen nog een flits te zien. 








Zi, zonder smeersel ts dat maar 
een droog gevat, hoor j… Heeft 
er temand boter ? 











ZUURDESEM 


Zuurdesem is verzuurd deeg. Wanneer het gemengd wordt met brooddeeg, doet het 
dit rijzen en gisten. 


Zuurdesem verkrijgt men door deeg te laten rusten op een warme en luchtige plaats. 
Op het deeg zetten zich dan gistcellen uit de omgevingslucht neer. Zij voeden zich met 
de suiker in het deeg en vinden daarin een ideale omgeving om zich te ontwikkelen en 
te vermeerderen (zie de uiteenzetting over gist). 





Na een zekere tijd bevat het deeg een groot aantal gistcellen, waardoor het gaat gisten 
en verzuren. 


Om het nieuwe deeg te doen rijzen wordt er een beetje van dat verzuurde deeg of die 
zuurdesem aan toegevoegd. Zuurdesem heeft dus dezelfde werking als gist. 


Brood dat met zuurdesem is klaargemaakt heeft een lichtjes prikkelende 
d smaak, die sommige mensen erg lekker vinden. 
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Professor Barabas heeft Suske, Wiske en de 
anderen weer verplaatst in de tijd. Ze zijn nu 
terechtgekomen op het eiland Korfoe in het 
oude Griekenland. 


Het is marktdag en overal in de straten staan 
kraampjes met aardewerk, gedroogd fruit en 
brood natuurlijk. 


‘Komaan, lange vrouw, roept een koopman 
naar Sidonie, ‘koop mijn mooie krenten.” 


Bij een kraam met brood blijven onze vrienden 
staan. 


“Wat een hoop brood, roept Wiske, ‘allemaal 
verschillende soorten. 'Eén, twee, drie, vier… 


Wel tweeënzeventig, meisje,’ zegt de verkoper 
trots en in een razend tempo noemt hij ze op: 
‘destreptities’, brood met melk, olie en peper; 
‘arttlagane’, brood gemaakt met wijn; ’pura- 
maltès’ brood gemaakt met mout; 'eramycey- 
the“, krentenbrood… 





‘Allemachtig, hoe moet ik dat onthouden, 
klaagt Wiskc. ú 

‘Film ze, zegt Suske, ‘dat is de enige manier.” 
‘Wat een assortiment, roept Tante Sidonie 
opgetogen, ’en iedere soort zal wel een andere 
smaak hebben.’ 

‘Oh, tante, wat zict dat cr allemaal heerlijk uit, 
zegt Wiske, Ik krijg er honger van, hoor. Mag ik 
een ‘cramycythe’. 

‘Natuurlijk, Wiske, je zult wel proeven dat dit 
brood verbeterd is met olie. melk. mout, wijn en 
krenten. zegt ze. 

Lambik en Jerom Kiezen voor ’artalaganes’, Ze 
hebben de smaak gocd te pakken, want ze 
bestellen er twintig tegelijk. De broodverkoper 
kijkt verbaasd naar het briefje van honderd 
frank. 

‘Proost, Lambik, brood met wijn erin, dat is nog 
eens wat’ roept Jerommeke. 

‘Ja, lekker. maar gaan we dat weer zonder boter 
opeten? 

Een paar minuten later is al het marktgedruis 
verstomd. De kooplui staan verbaasd te kijken 
naar Lambik en Jerom die ieder zo’n twintig 
broden naar binnen hebben gewerkt. De twee 
merken echter niets van de verwonderde blik- 
ken. Hun neus is rood en… ze zien er waarachtig 
bedronken uit. Lambik biedt de omstaanders 
zelfs een rondje aan. 

Op zijn scherm ziet Professor Barabas wat er 
gebeurt en moppert: 'Die twee zijn toeterzat,eh, 
brooddronken, bedoel ik. 

Als ik ze niet verplaats 
in de tijd, duurt het 
dagen voor ze weer 
nuchter zijn.” 
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Onze vrienden zitten op de eerste rij in het 
Colosseum. Op de tribunes van dit enorme 
Romeinse amfitheater zitten wel vijftigduizend 
mensen. 

‘Brood en spelen! roepen ze allemaal. 

‘Hoor, ze vergeten de boter weer, moppert 
Lambik. 

Een vagebond naast Tante Sidonie springt over- 
eind. ‘Ha, daar komen ze met het brood.’ Hij 
stoot Sidonie aan en zegt: ’Tast toe, smalle 
schoonheid, ‘t is gratis.” 





Tante Sidonie neemt een stuk brood, maar ze 
vindt het niet lekker: 

‘Er zit geen zout in. 

‘Nee, flauw hè!’ zegt de man naast haar. ‘Ik kom 
uit Oostende in Gallië. Bij ons thuis maken ze 
brood met zeewater, dat is pas lekker 
'Allemaal goed en wel, maar delen ze hier geen 
boter uit?’ vraagt Lambik. 


Van zulk brood zul je t met 
dan k “tikker krijgen. 
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De Oostendenaar schudt zijn hoofd en Lambik 
en Jerom besluiten op zoek te gaan. 

Ze komen in de oefenzaal van de gladiatoren. 
Jerom wrijft zich in de handen en roept: 

‘Ha, wie heeft er zin in een partijtje vechten.” 
Een geharnaste reus schiet in de lach, maar 
Jerom geeft hem een klapje op de schouder. 
Even later strompelt de man naar de uitdeukerij. 
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conserven. 





Zout is een samengestelde stof die ontstaat door een scheikundige reactie. Bij keuken- 
zout, of met andere woorden natriumchloride (NaCi), gaat het om de inwerking van een 
zuur (chloorwaterstofzuur) op een metaal (natrium). 


Zout komt in de natuur in grote hoeveelheden voor. In zeewater zit ongeveer 30 g zout 
per liter. Er zit ook zout in de aarde, in vaak zeer grote lagen, steenzout of klipzout 
genoemd. Azië, Afrika en Amerika tellen vele zoutmeren. Sommige van deze meren 
zijn uitgedroogd en vormen zo grote zoutreserves,. 
In zijn natuurlijke toestand is zout zelden zuiver, behalve dan in enkele steenzoutaders. 
In het algemeen bevat het 6 tot 10% onzuiverheden. De samenstelling van steenzout 
kan sterk verschillen van geval tot geval, omdat ze samenhangt met de omstandig- 
heden waarin de lagen tot stand gekomen zijn. 
Zeezout bevat ongeveer 96 tot 98% natriumchloride. 
Zout is een belangrijk element in de voeding. De meest gewaardeerde eigen- 
schap van zout is het smaakverbeterende effect. Zout wordt dus in de 
eerste plaats gebruikt als smaakstof, maar speelt ook een belangrijke 
rol bij de bewaring van bepaalde voedingsmiddelen: vlees, vis, kaas en 


In brood zorgt zout voor een gelijkmatige gisting en een steviger deeg 
en draagt bij tot de smaakvorming. 
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Een gladiator komt aangelopen en schreeuwt: 
‘Help, de leeuwen in de arena vallen Suske en 
Wiske aan.” 

‘Geen paniek ! roept Jerom, ‘dat is net iets voor 
mij.” 

Hij draaft de arena binnen en gaat voor Julius 
Caesar staan. 

‘Ave Cacsar, heb je geen andere leeuwen, deze 
zijn wel wat mager.” 


Jerommeke heeft zijn zin nog nict afgemaakt of” 


tientallen uitgehongerde dieren storten zich op 
hem. Jerom grijpt er een bij de staart en zwiept 
er de rest mce ondersteboven. De menigte is 
enthousiast, maar de keizer springt woedend 
overeind. 


‘Mijn beste leeuwen, allemaal van de sokken. 
Wat denk je wel’ Hij wijst met zijn duim 
omlaag. Jerom zwaait vriendelijk terug. 


Professor Barabas vindt dit doodvonnis van de 
Romeinse keizer echter veel te gevaarlijk en hij 
verplaatst onze helden over de grens van tijd en 
ruimte naar de middeleeuwen. 
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Suske, Wiskc, Tante Sidonie. Jerom en Lambik 
zijn in een klein dorpje beland. Meteen zien ze 
weer iets dat de moeite van het filmen waard is. 
Een paar mannen maken met houten stempels 


afdrukken op stukken deeg. Lambik vraagt de . 


bakker of hij van plan is de broden met de post 
op te sturen in plaats van ze te bezorgen. 


’Wat???’ kijkt de bakker verbaasd op. 

‘Nu, je zet toch stempels op je broden,’ gaat 
Lambik verder. 

‘Oh, je bedoelt de stempels om de broden te her- 
kennen, zegt de bakker. 

Dan legt hij onze vrienden uit dat in het dorp 
iedere familie zijn eigen deeg maakt en dat hij 





BOTER 


Sinds ongeveer 6 000 jaar wordt boter in de meeste streken met gematigd klimaat 
gegeten en gewaardeerd als een smakelijk voedingsprodukt. 


Vroeger, toen boter nog op ambachtelijke wijze werd vervaardigd, werd ze beschouwd 
als een zeldzame delicatesse. De vooruitgang op het vlak van de landbouw en de 
selectie van zeer produktief melkvee droegen ertoe bij dat boter thans binnen ieders 
bereik ligt. 


In de wereld wordt 6 300 000 ton boter per jaar geproduceerd. België telt 1 000 000 
melkkoeien, die per jaar ongeveer 95 000 ton boter voortbrengen. ledere Belgeet jaar- 
lijks gemiddeld bijna 8,6 kg boter. 


Hiermee behoren wij nog niet bij de eersten onder de boterverbruikers; Finland en 
lerland staan op kop met een jaarlijks verbruik van 11 tot 12 kg per persoon per jaar! 


Hoe wordt boter vervaardigd ? Gewoon door het afscheiden van de vetstof uit de melk. 
Er zijn 22 tot 27 liter melk nodig voor één kilogram boter. 


De vetstof in onze boter is een van de rijkste natuurlijke bronnen van vitamine A 
(noodzakelijk voor huid, gezichtsvermogen en gehoor), vitamine D (die ons beschermt 
tegen de Engelse ziekte of rachitis), vitamine K (die het stolien van het bloed in de hand 
werkt) en vitamine E (belangrijk voor de spierontwikkeling). 


Maar boter is niet alleen samengesteld uit vetstof. Ongeveer 18% van de bestanddelen 
geven smaak, aroma en consistentie aan de boter. Zo bevat ze onder meer nog 
eiwitten, suikers en vitamine B, die de groei bevordert. 


Wisten jullie dat onze boter zoveel voedzame ingrediënten bevat? 


Boter, verbruikt met mate, is een smakelijke. voedzame, gezonde en licht verteerbare 
voeding. 


De beste boter wordt gemaakt in mei, als de koeien van het jonge gras grazen. In die 
periode heeft de boter een mooie gele kleur. 


Tegenwoordig wordt aan de vervaardiging van boter op de hoeve of in gespeciali- 
seerde melkerijen zeer veel zorg besteed. De produktie is aan uiterst strenge zuiver- 
heidsnormen onderworpen en wordt regelmatig door de Nationate Zuiveldienst gecon- 
troleerd. 


Het vertrouwen dat onze koks en onze brood- en banketbakkers in de boter stellen, is 
het beste bewijs van de voedingswaarde van dit lekkere en edele zuivelprodukt. 








het brood voor hen bakt. Dank zij de verschil- 
lende stempels, kan hij zien voor welke familie 
ieder brood dat uit de oven komt, bestemd is, 


Een boer komt aangelopen. Hij heeft eieren, 
boter en melk bij zich en goeft dat aan de bakker. 
‘Wat ge je daarmee doen?’ vraagt Suske aan de 
bakker. 

‘Morgen is het zondag en dan bak ik speciaal 
brood, nog lekkerder dan gewoonlijk. Daarom 


verbeter ik het brooddeeg met al deze goede 
grondstoffen, begrijp je?” 

‘Mooi, zegt Lambik, ‘maar jullie smeren toch 
wel boter op je boterhammen zeker.” 
‘Natuurlijk! Maar neem me niet kwalijk, ik heb 
het druk. Het brood moet nu echt de oven in. 
Tot ziens.’ 

‘Dag hoor, en bedankt voor de uitleg!’ roept 
Wiske nog. 

Met een flits zijn ze vertrokken. 


Daar heb je pachter Janus met 
verse eieren en melk recht van, 








Parijs 21 maart 1670. Een optocht. Het gilde van 
de bakkers demonstreert voor het parlements- 
gebouw al roepend: 'Leve de biergist!’ Ja, voor 
goed brood!’ 


Onze vrienden bevinden zich middenin het 
gewoel. Lambik vraagt aan een bakker die naast 
hem toopt wat dit allemaal te betekenen heeft. 
Hij krijgt te horen de de Faculteit van Genees- 
kunde heeft gezegd dat biergist in het brood de 
gezondheid kan schaden. Daarom heeft de lui- 
tenant van politie op 26 juli van het vorige jaar 
besloten dat er geen biergist meer mag worden 
gebruikt. 


De bakker maakt zich vreselijk kwaad: 

’De koning, Lodewijk XIV, vindt ons biergist- 
brood lekker. En proef maar, het is het beste 
brood dat er bestaat.” 


Lambik en de anderen krijgen allemaal een 
stuk. 


‘Boter, graag! schreeuwt Lambik boven het 
geroep van de menigte uit, maar niemand hoort 
hem 


Tante Sidonie vindt het biergistbrood heel lek- 
ker en ze zegt: We zullen jullie wel helpen. 
Luister! 

Eerst fluistert ze Jerom iets in het oor. 


‘Goed zegt hij, ‘maar met boter en vijftig hard- 
gekookte eieren!’ 

Dan roept Tante Sidonie tot de bakkers: ‘Help 
ons met het klaarmaken van zoveel mogelijk 
boterhammen met boter en hardgckookte 
eieren. 


‘Eindelijk boter, zucht Lambik. 


Jedereen gaat aan het werk en na een half uurtje 
liggen er hoge stapels boterhammen voor het 
parlementsgebouw. Met zijn allen dragen ze de 
stapels de trappen op en gaan 7e het gebouw bin- 
nen. 


Tante Sidonie zegt tegen de voorzitter van het 
parlement dat Jerom zal tonen hoe gezond het 
biergistbrood wel is. 


Ondertussen delen Suske en Wiske boterham- 
men uit aan de parlementsleden. Iedereen eet 
van het heerlijke brood, vooral Jerom die in een. 
ommezien honderd sneetjes op heeft. Dan tilt 
Jerom twintig leden van het parlement op. met 
één hand nog wel. 


‘Zien jullie nu, hoe gezond en voedzaam dit 
brood is? roept Tante Sidonie. 


‘Goed, roept de voorzitter, laten we stemmen. 
Wie vindt het goed dat er biergist in het brood 
zit? 

Alle parlementsleden hebben hun mond vol. 
Sommigen mompelen dat ze hel brood heerlijk 
vinden. 


Goed, wic zwijgt slemt toe. Er mag biergist in 
het brood,’ beslist de voorzitter en hij slaat met 
zijn hamer op het spreekgestoelte. 


De bakkers juichen en Jerom, Sidonio, Lambik, 
Suske en Wiske worden op de schouders geno- 
men. De bakkers dansen uitgelaten. 


’Pas op, mijn camera wordt platgestampt f roept 
Lambik 

Op dat ogenblik flitst ons beroemd vijftal naar 
Oostenrijk in het midden van de negentiende 
eeuw. 


Hoera voor het goede 
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Onze tijdreizigers staan voor de poort van een 
fabriekje, waarboven een bord hangt ‘Stokerij 
van Aardappelen’. 


’Nu heeft de professor zich toch vergist,’ zegt 
Lambik. Wat heeft dat nu met brood te maken ? 


’Laten we het maar eens vragen, zegt Tante 
Sidonie en ze klopt aan. Een Oostenrijkse heer 
doet open. 


‘Ha, journalisten! zegt de man opgetogen. 
’Kom er maar in. 


Waar journalisten?’ vraagt Suske en hij kijkt 
om zich heen. 


’Nu, jullie komen zeker voor mijn nieuwe uit- 
vinding, of niet dan 2 


En de man vertelt dat hij zojuist de wedstrijd 
heeft gewonnen die was uitgeschreven om een 
betere methode te vinden voor het maken van 
gist. 

“Willen jullie zien hoe mijn fabrick werkt? 
‘Graag, zegt Wiske en haalt de camera alweer 
voor de dag. 


De man toont het vijftal de enorme kuip vol 
schuimende vloeistof. Een arbeider schept met 
een grote houten lepel het schuim van de vloei- 
stof, Daarna mengt hij het met water en laat het 
door een zeef lopen en bezinken. Ten slotte 
wordt het bezinksel samengeperst en de gist 
wordt netjes verpakt. 


‘Dank zij mijn nieuwe methode kan ik acht tot 
tien kilo gist bereiden uit honderd kilo grond- 
stoffen. Vroeger kreeg je maar vier tot zes kilo 
uit die hoeveelheid. 


Maar nu moeten jullie ook nog even in de bak- 
kerij komen kijken! 
Ze gaan naar de ruimte ernaast waar bakkers- 
knechten juist bezig zijn de broden uit een grote 
stenen oven te halen, 


Het is warm in de bakkerij, maar het ruikt er 
heerlijk naar vers brood. Trots toont de man de 
broden. 


‘Het zijn de mooiste en lichtste broden, dank zij 
de gist die erin zit.” 

Tante Sidonie wil nog zeggen dat de broden van 
haar twintigste-eeuwse bakker heel wat mooier 
zijn, maar ze bedenkt zich dat deze negentien- 
deëeuwer daar toch niets van zou begrijpen. 
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‘Willen jullie eens van mijn lekker brood proe- Lambik is blij. 


ven? vraagt de vriendelijke man. ‘ik heb er ook 
nog worst en vers gebrouwen bier bij.” 
‘En boter?’ vraagt Lambik. 


‘Maar natuurlijk, mijn beste heer! anderen naar het jaar 1920. 


—— 











GIST 


Gist vertoont nogal wat overeenkomsten met de mens: gist leeft, eet, werkt, plant zich 
voort en gaat dood. Maar als organisme is deze stof natuurlijk heel verschillend: zij 
bestaat slechts uit één uiterst kleine cel, 5 tot 10 duizendsten van een millimeter 
groot. Om zo'n cel te zien is dus een microscoop nodig. Gist hoort thuis in de groep van 
de schimmels. 


Gist treft men overal in de natuur aan, omdat deze stof vrij in de lucht rondzweeft. Om 
zich te voeden heeft zij suiker nodig. Hetis dan ook helemaal niet verwonderlijk dat zij 
zich bijvoorbeeld op druiven neerzet, er leeft en zich voortplant. Op één mooie rijpe 
druif kunnen miljoenen gistcelletjes zitten, Dit is meteen een deel van de verklaring 
voor het feit dat druivesap kan gaan gisten en in wijn veranderen. 


De moderne gistfabricage verloopt min of meer op dezelfde manier als bij de gistcel 
die zich voortplant op een druif, maar is toch veel ingewikkelder. Op geregelde tijdstip- 
pen wordt een gistcel op een voedingssubstraat geplaatst, dat wil zeggen in een milieu 
dat ideaal is voor een zo snel mogelijk verlopende voortplanting van de cel. In enkele 
dagen kunnen die cellen vele tonnen gist produceren. 


Die gist wordt dan gecentrifugeerd, gewassen en afgekoeld. Vervolgens wordt het 
water eruit verwijderd, en wordt hij verpakt. 


Zodra de gist nu met deeg in contact komt, gaat hij zich voeden met de suikers 

die daarin aanwezig zijn, om dan koolzuurgas aante maken. Deze gasbel- 

letjes doen het deeg opzwellen of rijzen, zoals dat bij de bakkers heet. 

Wanneer het deeg in de oven gezet wordt, stijgt de temperatuur van het 

gas en gaat het uitzetten; hierdoor ontstaan de typische gaatjes in het 
broodkruim. 





Terwijl de Oostenrijker het glas heft en begint te 
zingen ’Ein Prosit, Ein Prosit ’ drukt Professor 
Barabas op de knop en stuurt Lambik en de 











Onze vrienden belanden in een grote bakkerij. 
Een arbeider staat bij een machine die het deeg 
kneedt. Suske komt dichterbij om de kneder van 
dichtbij te filmen. 

‘Zeg beste man, gaan er ook eieren, suiker, en 
melk in dit deeg? 

"Jazeker zegt de arbeider, We gebruiken een 
volledige verbetcraar 

‘Een war??? roept Lambik verbaasd uit. 
‘Ken jij de broodverbeteraar nog niet? 





‘En zie onze broden eens met verbeteraar erin, 
veel lichter, groter en ze blijven ook langer vers. 
Dat vinden de klanten geweldig.” 

Dan horen ze een moedeloze stem: * Heb ik het 
niet gezegd? |let paard had al lang naar de smid 
gemoeten. Nu is er een hoefijzer stuk en loopt 
het mank. Wie moet er de kar met brood nu 
trekken? 

Wiske kijkt Jerom eens lief aan: ‘Kom Jerom- 
meke, help die man eens cen handje. 

Jerom zegt dat hij het paard zal vervangen en 


‘Eh nee. het spijt me, ik kom net uit de steentijd, 
zie je. 

De arbeider tikt op zijn voorhoofd. De brood- 
verbeteraar ís de spectaculairste uitvinding 
sinds de ontdekking van gist. Vroeger moesten 
we alle grondstoffen, zoals melk, boter, suiker 


_ en eieren apart afwegen en mengen. Nu krijgen 


we ze allemaal precies voorgemengd. Kijk, daar 
op die plank staat het pak. Een andere arbeider 
komt erbij staan, want hij wil ook op de älm. 





meteen liggen alle arbeiders dubbel van het 
lachen. 

‘Waar is die kar,je zal eens zien wie er het laatste 
lacht.’ roept Jerom. 

Twee minuten later staat Jerom voor de kar en 
hij vertrekt op volle snelheid. Suske heeft 
moeite om door te gaan met filmen. De koetsier 
houdt van angst zijn ogen dicht. 

Ze razen door de stad en halen alle karren cn 
koetsen in. 

Als na iets meer dan tien minuutjes al het brood 








bezorgd is, vindt Professor Barabas het welle- 
tjes. Flits! 

Suske, Wiske, Jerom, Tante Sidonie en Lambik 
zijn weer thuis. Ze vertellen de Professor over 
hun belevenissen en ze bekijken wat ze allemaal 
hebben kunnen filmen. 

Dan wordt er gebeld. Het is de bakker. De Pro- 
fossor gaat naar de deur en bestelt brood. 
‘Dag bakker, ik heb vrienden op bezoek, het 


wordt vandaag dus wat meer dan anders. Geef 


ar zijn mijn vrienden | Jk zal 
bestelling eens opgeven i 





‘Dat is wat anders dan bij de Egyptenaren, zeg’ 
mompelt Lambik. 

Jerom zit in een hoek een hele stapel heerlijk 
vers brood te eten. 

De bakker klopt Jerom op zijn schouder. 

“Ga je gang maar hoor. Het is gezond. Brood 
bevat immers heel veel vitamine B en verder 
vitamine A, PP en E. Vitamine B zorgt ervoor 
dat de hoeveelheid suiker in het bloed op peil 
blijft en is nodig voor het geestelijk evenwicht. 
Dank zij vitamine B kun je spanningen beter aan 


maar een wittebrood voor bij de soep, een toast- 
brood. want dat is zo lekker met leverpastei, een 
stokbrood om kaas bij te eten en dan nog tien 
volkorenbroden voor ons Jerommeke. 

Wiske stapt snel naar voren. ‘Zeg, wc hebben de 
bakker van nu nog vergeten! Ze vraagt aan de 
bakker of ze mogen filmen in zijn bakkerij. 
‘Maar natuurlijk, Wiske. kom maar mec hoor.” 
Even later bekijken onze vrienden vol bewon- 
dering de moderne bakkerij. 





en heb je altijd een goed humeur.’ 

’Humeur is best,’ mompelt Jerom. 

’Allicht, maar jij eet toch ook brood genoeg. En 
brood, vooral bruin, is ook goed voor de spijs- 
vertering. Sportieve mensen, zoals jij, kunnen 
het zeker niet missen, want brood geeft hen 
energie. Eet zes boterhammen per dag en je 
blijft in topvorm! 

’Doe ik, want ik ben wat blij dat ik eindelijk het 
brood van vandaag weer heb gevonden.’ zegt 
Jerom met zijn mond vol. 


DE VERBETERAAR 


Om elke dag smakelijk brood te maken… met een heerlijk knappende korst. zacht en 
regelmatig kruim. en meteen geur en smaak die iedereen doet watertanden… gebruikt 
de bakker dagelijks een broodverbeteraar. 


Wat is een verbeteraar ? Een broodverbeteraar is een mengsel van verschillende voe- 
dingsstoffen die mer terugvindt in melk, boter, eieren, vruchten, planten en bepaalde 
vetstoffen van dierlijke of plantaardige oorsprong. Deze bestanddelen zijn onder te 
verdelen in vijf groepen: de emulgatoren, de vetstoffen, de suikers, de biologische 
bestanddelen en vitamine C. Het belangrijkste bestanddeel, dat de kwaliteit van de ver- 
beteraar bepaalt, is de emulgator. 


Waartoe dient de emulgator ? Laten wij een voorbeeld nemen uit het dagelijks leven. 
Bij het bereiden van mayonaise gebruikt de huisvrouw eigeel. Waarom eigeel? Een 
eierdooier bevat namelijk lecithine, die een emulsievormende stof is. Deze lecithine 
maakt het mogelijk de olie met de overige bestanddelen te mengen tot een mayonaise 
of, met een wetenschappelijke naam, een emulsie. 

In het deeg speelt de emulgator dezelfde rol als de eierdooier in de mayonaise. Hij 
maakt het mogelijk dat de in het meel aanwezige vetstoffen of het vet dat door de 
bakker wordt toegevoegd, zich zeer fijn kunnen verspreiden door het vocht in hetdeeg. 


Water en vet verzoenen. Water en olie vermengen zich niet. Zelfs al zou men ze uren- 
lang samen in een kom klutsen en roeren, steeds weer zal de olie op het water komen 
drijven. Dat heb je zeker al eens opgemerkt. De emulgator kan bereiken dat deze beide 
stoffen elkaar niet langer de rug toekeren, maar zich verzoenen. Dat komt doordat hij 
samengesteld is uit twee bestanddelen: een deel bevriend met water en een deel 
bevriend met vet of olie. Dank zij deze merkwaardige eigenschap zal hij zich op de 
grenslijn tussen beide stoffen plaatsen. Het met water bevriende deel zal zich tot het 
water wenden en het met olie bevriende deel tot de vetstof. Aldus worden vetstof en 
water door de emulgator verbonden. 


Het brood blijft langer vers. De emulgator verspreidt niet alleen de veistof in fijne 
deeltjes over het vocht in het deeg, maar zorgt ervoor dat het brood ook langer smake- 
lijk vers blijft. 


De rol van de andere bestanddelen van de verbeteraar. De vetstoffen zorgen voor 
een zachte kruim en bevorderen het ontwikkelen van het brood. De suikers in de ver- 
beteraar hebben niet noodzakelijk tot doel het brood een zoete smaak te bezorgen, Ze 
zijn vooral bestemd om de gist te voeden (zie onze uitleg over gist) en om zo het rijzen 
van het brood te bevorderen. Daarnaast geven deze suikers een mooie goudgele kleur 
aan de broodkorst. De biologische bestanddeten verhinderen het afbreken van het 
deeg tijdens het gistingsproces. Zonder deze elementen zou het brood een minder 
lekkere smaak hebben. De vitamine C zorgt ervoor dat het deeg tijdens de kneding een 
maximum aan zuurstof opneemt. Daardoor is het brood ook lichter. 


De verbeteraar speelt dus een rol bij elk stadium van het maken van brood. 

Dank zij de verbeteraar heeft het brood een knappende goudgele korst 

en een zacht, fijn kruim, De smaak is uitstekend en het brood blijft langer 
vers. 











Een week later als het hele gezelschap heerlijk 
zitte eten van broodjes en broden met van alles 
erop, deelt de presentator op de televisie de 
einduitslag van de wedstrijd mee: 

‘Eerste prijs: Suske en Wiske! 


{aat ons nu naar de bakker 
gaan | 5 
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